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(57) Procede de fabrication en continu d'un produit 
ahmentaire sous forme de pate crue caracterise en ce 
qu'il comprend en combinaison une etape de cuisson 
microondes et une etape de cuisson vapeur, la cuisson 



microondes permettant essentiellement la cuisson rapi- 
de a coeur du produit de maniere a obtenir une structure 
de type gel suffisamment stable, et la cuisson vapeur 
compliant la cuisson microondes sans dessechement 
ni eclatement du materiau cuit du produit. 
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Description 



[0001] L'invention concerne un procada de fabrica- 
tion de produit alimentaire combinant une cuisson mi- 
croondes et une cuisson vapeur, une installation mu- 
tant en oeuvre ce procede et un produit obtenu a raide 
du procede. 

[0002] L'inventionapourobjetd'obtenirencontinu un 
produit curt ayant une texture stable par une cuisson ra- 
pide. Ce procede s'applique notamment a la cuisson 
d une preparation a base de poisson. 
[0003] On connalt deja des precedes en continu de 
cuisson vapeur d'une preparation alimentaire par 
exemple a base de poisson. Un tel procede necessrte 
un temps de cuisson long et/ou des longueurs de four 
elevees, par exemple de 1 0 a 20 metres pour des pro- 
duits defilant en continu dans le four a une vitesse de 3 
a 7 m/mm. Un tel probleme se rencontre par exemple 
dans la cuisson d'une pate de chair de poisson defilant 

encont l nud'une6paisseurdepassant1a2centimetres 
que I on souhaite travailler mecaniquement apres cuis- 
son par exemple rapage decoupe. Ceci oblige a utiliser 
une bande plus mince pour obtenir la cuisson souhaftee 
cequi reduit fortement les cadences de fabrication ' 
[0004] On connait par ailleurs des precedes de cuis- 
son microondes de maniare a obtenir une cuisson beau- 
coup plus rapide. Mais avec de tels procedes il est tres 
difficile d obtenir une structure souhaftee stable du pro- 
duit sans dessechement ou deformation du produit Par 
exemple lorsque I'on fart defiler en continu des portions 
moulees de pate de poisson, la cuisson microondes 
dans un four de 4 a 5 metres de long conduit a un produit 
cuit mais dont la forme est alteree fortement a la sortie 
du four et dont la surface est dessechee. 
[0005] En effet, la cuisson microonde a une excellen- 
te efhcacite sur la montee en temperature du materiau 
h temp6rature a ' emr ee dans le four, de I'ordre 

de 0 a 1 0-C, jusqu'a une zone de temperature seuil de 
lordre de 65 a 75'C. Grace a cette cuisson rapide a 
une puissance microondes typiquement de 2 a 4 KW 
par module sur la duree de cuisson microondes rapide 
la gelification du materiau a coeur debute tres tat ce qui 
permet d'eviter des deformations de la forme du mate- 
riau introduit dans le four, en particuliers'il s'agit de for- 
mes moulees introduites crues dont la structure pateuse 
nest pas stable longtemps, la pate s'ecoulant provo- 
quant un affaissement de la forme avant stabilisation 
par la cuisson. 

[0006] Par centre, au dela de cette zone seuil, si I'on 
continue de cuire par microondes a forte puissance 
dans les plages de temperature du produit a coeur ele- 
vees, de I'ordre de 75 a 90»C. on observe un phenome- 
ne d emballement dans le produit qui se traduit par une 
vaporisation excessive d'eau. Ceci entraine un gonfle- 
ment non souhaita, voire un aclatement du matariau la ss 
forme du matariau n'6tant plus praserv6e, et le matariau 
se dessechant en surface. 

[0007] L'invention vise a pallier ces inconvanients en 



proposant un procada permettant de figer tras rapide- 
ment la forme du produit et de limiter la daformation des 
produits a la cuisson. 

[0008] Le procada a pour but depermettre une cuis- 
son rapide simultanament a coeur et en surface du oro- 
duit. H 

[0009] L'invention vise agalement a raduire fortement 
lencombrement du matariel et la longueur du four re- 
quise pour un procada en continu 

10 K 0 nl°i L ' inven,ionvise6 9 a,er "entunegrandepossi- 
bilita d applications, allant de petites formes mouiaes de 
quelques centimetres a des bandes larges de produits 
destinaes a un traitement mecanique apras la cuisson 
[0011] De plus, l'invention s'applique a une grandedi- 
versita de formulation du produit cuit. Par exemple l'in- 
vention est destinae a la cuisson d'une pate de poisson 
comme a une formulation comprenant un maiange 
d une pate de poisson et de fibres obtenues a partir de 
poisson. 

2 ° [0012] A cet effet, l'invention a pour objet selon un 
premier aspect un procede de fabrication en continu 
d un produit alimentaire sous forme de pate crue com- 
prenant en combinaison une etape de cuisson microon- 
des et une atape de cuisson vapeur, la cuisson microon- 
des permettant essentiellement la cuisson rapide a 
coeur du produit de maniare a obtenir une structure de 
type gel suffisamment stable, la cuisson vapeur com- 
piatant la cuisson microondes sans dassechement ni 
eclatement du materiau cuit. 
3" [0013] L'atape de cuisson microondes est raalisae 
avant ou simultanament avec la cuisson vapeur 
[0014] Le proceda met en oeuvre un four microondes 
comprenant plusieurs modules consecutifs de cuisson 
et comprend : 

35 

- une premiere etape de cuisson microondes rapide 
dans au moins un module de cuisson microondes 
a forte puissance microondes, typiquement de 2 a 
4 KW par module, de maniere a obtenir une montee 
en temparature du matariau jusqu'a 65 a 75°C en 
sortie du ou des modules de cuisson microondes 
rapide, la cuisson rapide avitant la daformation des 
formes ; 

- une deuxiame atape de cuisson vapeur moderae 
de maniare a permettre la mont6e en temparature 
a coeur du produit jusqu' a une temperature de 75 
£ 90°C, suffisamment lentement pour aviter son 
aclatement a la cuisson et computer la cuisson de 
surface sans dessechement. 

50 

[0015] Le procede met en oeuvre une installation de 
type four a microondes comprenant une entree et une 
sortie, et comprend les atapes suivantes 



introduction du matariau a cuire par I'entrae du four 
transfer! du matariau de I'entrae vers la sortie du 
four, la cuisson microondes etant telle que les on- 
des sont raparties de fa 9 on homogane dans I'en- 



2 



EP1 163 855 A1 



ceinte de cuisson ; 

evacuation du materiau cuit du four et refroidisse- 
ment du materiau cuit. 



[0016] Selon une realisation, le procede comprend 
une etape de cuisson microondes moderee, a puissan- 
ce suffisamment reduite, typiquement de 1 a 3 KW par 
module, pour achever la cuisson de surface sans alte- 
ration des formes. 

[0017] Le precede cree un courant de vapeur circu- 
iant dans les modules dans le meme sens ou dans le 
sens oppose au sens de defilement des produits dans 
le four. 

[0018] Selon une realisation le temps de seiour du 
mater.au cuit dans le four expose a la cuisson combinee 
microondes-vapeur est de 30 a 120 secondes la tem- 
perature de la vapeur dans le tunnel de cuisson etant 
de 75 a 1 30*C, la puissance totale emise en microondes 
etant de 3 a 1 2 KW repartie sur I'ensemble du four pour 
un debit de 50 a 140 Kg/heure. 
[0019] Par ailleurs le procede peut comprendre une 
etape de moulage avant cuisson, le materiau se presen- 
tant sous forme de formes moulees typiquement de 1 a 
3 cm de largeur et de 1 a 5 cm d'epaisseur, et un poids 
de 3 a 300 g, typiquement 3 a 20 g. 
[0020] Selon une realisation le materiau a cuire se 
presente sous la forme d'une bande d'au moins 2 cm de 
largeur et 1 cm d'epaisseur, typiquement 30 cm a 1m 
de largeur et 1 a 5 cm d'epaisseur. 
[0021] Le procede peut egalement comprendre une 
etape de coloration avant cuisson selon un procede de 
pulverisation, de depot sur bande, oud'extrusion de ma- 
teriau pateux colore. 

[0022] Selon un mode de realisation le materiau est 
une p^te de poisson comportant plus de 30% de chair 
de poisson lavee et raffinee, apte a la gelification, no- 
tamment additionnee d'agents stabilisants du type cryo- 
protecteurs en vue de sa conservation par congelation, 
et d'une humidite inferieure a 80% ; 
[0023] Selon un autre mode de realisation le materiau 
est un melange d'une pate de poisson et d'un materiau 
fibreux, le materiau fibreux comprenant des fibres obte- 
nues par extrusion d'un diametre de I'ordre de 1 u.m a 1 
mm, ou des fibres fines d'un diametre de I'ordre de 0 1 
mm a 1 mm obtenues par reduction dimensionnelie 
d une preparation a base de poisson, ou issues de fibres 
naturelles de produits de la mer issues d'un traitement 
mecan.que de separation des fibres, le taux d'incorpo- 
ration du materiaux fibreux dans le materiau pateux 
etant compris entre 5 et 60% en poids, en fonction du 
resultat de texture desiree, et typiquement entre 5 et 
30%. 

[0024] Typiquement le materiau fibreux extrude com- 
prend de 15 a 50% de matiere seche, notamment 25 a 
40%, cette matiere seche comprenant au moins 35% de 
protemes totales, issue de poisson et/ou autres produits 
manns comprenant essentiellement des proteines ma- 
rines sous forme de hachis, de filets, de pulpes d'ex- 



tra,ts de sunmi, et le cas echeant des extraits marins du 
type huile de poisson, de la poudre d'aretes de poisson 
de la poudre de carapaces de crustaces, du chitosane' 
du collagene de poisson . 

5 [0025] La preparation a base de poisson pour la fa- 
bncation des fibres fines comporte plus de 50% de chair 
de poisson lavee et raffinee, apte a la gelification no- 
tamment additionnee d'agents stabilisants du type cryo- 
protectees en vue de sa conservation par congelation 

'0 et d'une humidite inferieure a 80%. 

[0026] Selon un deuxieme aspect Invention concer- 
ne une installation de fabrication mettant en oeuvre le 
precede decrit precedemment, comprenant des 
moyensde fabrication du materiau a cuire, une enceinte 
de cuisson, des moyens de cuisson microondes des 
moyens de cuisson vapeur, des moyens de convoyage 
[0027] Les moyens de cuisson microondes 
comprennent : 

20 



25 



au moins un module de cuisson microondes rapide 
pour I'etape de cuisson microondes rapide ; 
au moins un module de cuisson vapeur pour I'etape 
de cuisson vapeur moderee apres I'etape de cuis- 
son microondes rapide ; 

un ensemble de generateurs de microondes four- 
nissant une puissance totale de 3 a 12 KW au 
moins un module de cuisson microondes rapide 
etant equipe d'au moins un generateur d'une puis- 
sance de 2 a 4 KW par module ; 
30 - un dispositif generateur de vapeur destinee a etre 
acheminee dans le ou les modules de cuisson va- 
peur lente ; 

- un dispositif de reglage et de regulation de I'inten- 
site de la cuisson dans chaque module 

35 

[0028] Selon une realisation, les moyens de cuisson 
microondes comprennent au moins un module de cuis- 
son microondes moderee confondu(s) ou distinct(s) du 
(des) modules de cuisson vapeur, ('ensemble de gene- 
" rateurs microondes delivrant une puissance microon- 
des moderee, de 1 a 3 KW repartie dans le ou les mo- 
dules de cuisson microondes moderee 
[0029] Le generateur microondes diffuse les microon- 
des par au moins une face du materiau cuit, le genera- 
«* teur etant integre dans la paroi du four ou dans un com- 
partiment distinct du four et relie par des moyens de con- 
duce des ondes au four . 

[0030] Selon un troisieme aspect Invention concerne 
un produit obtenu par la mise en oeuvre du procede de- 
crit precedemment, ayant, en sortie du four de cuisson 
une texture de gel stable, une epaisseur et une largeur 
d'au moms un cm, sous forme de pieces moulees ou 
d'une bande. 

[0031] D'autresobjetsetavantagesdel'inventionap- 
« paraitront au cours de la description qui va suivre en 
reference aux dessins dans lesquels : 

• la figure 1 presente schematiquement une installa- 
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tion de cuisson mettant en oeuvre le procede selon 
un premier mode de realisation de Invention ; 
la figure 2 presente un produit de type forme moulee 
obtenu en sortie du four de cuisson ; 
la figure 3 presente un produit de type bande de 
materiau obtenu apres cuisson. 



[0032] On va decrire tout d'abord le procede de cuis- 
son microondes combinee a la cuisson vapeur dans un 
four en continu. 

[0033] Le role de la cuisson microondes est d'appor- 
ter en tres peu de temps une energie rapide a coeur 
d'une piece, isolee ou en bande, volumineuse, de ma- 
niere a obtenir la gelification des proteines et une cuis- 
son des autres ingredients. 

[0034] Le role de la cuisson vapeur est de completer 
la cuisson afin d'atteindre les temperatures necessaires 
a une cuisson optimale a coeur et en surface. 
[0035] Par le procede decrit on introduit une energie 
differente du microonde, complementaire, qui permet 
de finaliser la cuisson de la zone seuil, de 65 a 75°C 
jusqu'a la temperature a coeur souhaitee, de 75 a 90°C 
[0036] Le procede utilise une installation 1 compre- 
nant des moyens de fabrication du materiau a cuire 
comprenant un four 2. Le four 2 comporte une zone 
d entree 3, une zone de cuisson 4, une zone de sortie 
5. La zone de cuisson comporte une enceinte 6 formant 
tunnel de cuisson. 

[0037] Le four 2 est traverse par des moyens de con- 
voyage du type bande transporteuse 7 supportant le 
materiau a cuire 9 transfere selon la direction de defile- 
ment D de I'entree vers la sortie, pour obtenir apres cuis- 
son les produits 9. 

[0038] Le materiau a cuire 9 est introduit par une zone 
d'ahmentation 10 de type tremie dans laquelle le mate- 
riau est sous forme d'une pate crue, a une temperature 
de 0 a 10°C. Dans la realisation decrite il s'agit d'une 
pate de poisson. 

[0039] Le materiau issue de la tremie 1 0 est conduit 
£ un appareil de moulage apte a transformer la pate crue 
en pieces moulees d'une dimension de 2 a 3 cm de lar- 
geur et d'epaisseur. 

[0040] Ces pieces crues moulees sont ensuite colo- 
rees par un asperseur 11 avant d'arriver a I'entree du 
four de facon continue, sur la bande 7 typiquement sur 
plusieurs lignes parallels selon D. 
[0041] Apres traversee du tunnel de cuisson 6 ouvert 
* son extremite d'entree 12 et son extremite de sortie 
13, les pieces sont cuites, ayant conserve leurs forme 
d'avant cuisson, mais sous forme d'un gel stable avant 
ref roidissement pour d'autres etapes ulterieures du pro- 
cede, par exemple de conditionnement ou de trancha- 

[0042] Le four 2 comprend : 

un g6n6rateur microondes 1 4 ; 
un generateur de vapeur 15. 



[0043] Dans un premier mode de realisation, la cuis- 
son m.croondes se produit sur toute la longueur du tun- 
nel 6 Le tunnel 6 comprend successivement de I'entree 
s du!! e 7 S0rt ? T f remiGr m0du,e 16 ' un mo- 

PJ044] LavitessededefilementselonDestparexem- 
ple de 3 m/m,n, pour un temps de sejour du produit sous 
w ™™ n « es »*^ ^ 30 a 120 sec, une temperature 
" vapeur dans le tunnel de 75 a 130 *C, une pression du 
generateur de vapeur de 5 a 5,5 bars, une puissance 
otale emise en microondes de 3 a 12 KW repartie sur 
I ensemble du four. 

[0045] Chaquemodule 16,17, 1 8 comprend deux qe- 
1* nerateurs 19 de puissance microondes loges dans la 
parol 20 du four. 

[0046] Le premier module 16, d'une longueur L1 de 1 
metre, correspond a une cuisson microondes pour une 
puissance de 2 a 4 KW, pour une cuisson rapide du pro- 
20 duit dont la temperature a coeur en sortie de ce module 
de I'ordre de 65 a 75°C. 

[0047] Le deuxieme module 1 7, d'une longueur L2 de 
I'ordre de 1 m, correspond a une cuisson moins rapide 
que dans le premier module, avec simultanement dans 
ce module une cuisson microondes moderee et une 
cuisson vapeur 

[0048] La puissance microondes est de 1 a 3 KW, plus 
faible que dans le premier module 16. 
[0049] Le troisieme module 1 8, d'une longueur L3 de 
30 I'ordre de 1 m, correspond a une cuisson simultanement 
microondes moderee et vapeur, comme dans le deuxie- 
me module 17. 

[0050] La puissance microondes est del a3KW plus 
faible que dans le deuxieme module 1 7. 
35 [0051] La cuisson vapeur assuree dans le deuxieme 
module 1 7 et le troisieme module 1 7 permettent d'obte- 
nir u ne cuisson jusqu'a la temperature souhaitee de I'or- 
dre de 75 a 90*C environ a coeur du materiau convoye 
[0052] La cuisson microondes a puissance reduite 
<o dans les modules 1 7, 1 8 achevent la cuisson de surface 
[0053] On evite ainsi le phenomene de croutage et de 
perte en eau survenant lors d'une cuisson seche. 
[0054] Les generateurs 1 9 de chaque module sont re- 
hes au generateur principal 1 4 par un conduit principal 
4 $ 21 ramifie. 

[0055] Pour la cuisson vapeur, on cree un courant de 
vapeur a contre courant du sens de defilement des pro- 
duits. La vapeur produite par le generateur de vapeur 
15 est acheminee par une conduite de vapeur 22 jus- 
50 qu'a un orifice d'introduction 23 logee dans la paroi 20 
du troisieme module 18, au niveau de sa partie extreme 
23a. La vapeur se distribue dans le tunnel tout autour 
des produits pour une cuisson homogene, et est eva- 
cuee par un orifice de sortie 24 de la paroi du deuxieme 
55 module 1 7 dans une conduite d'evacuation 25 en entree 
du deuxieme module 18. La vapeur balaye ainsi le 
deuxieme module 1 7 et le troisieme module 1 6 
[0056] Le four est ainsi beaucoup plus compact avec 
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8 



une longueur de I'ordre de 5 metres dans la realisation 
de la figure 1, que les fours utilisant uniquement une 
cuisson vapeur (15 a 20 metres de longueur). Ce four 
en continu peut ainsi s'integrer facilement dans les li- 
gnes de production classiques. Une telle ligne peut 
comporter plusieurs fours en parallele pour differents 
formats et formes de produits, par exemple un four pour 
des piece moulees, un four pour une bande destinee au 
tranchage apres cuisson et refroidissement. 
[0057] Pour une bonne tenue de la coloration, celle- 
ci s'opere preferentiellement avant I'introduction dans la 
cuisson par I'asperseur 11. 

[0058] Par cette description d'un premier mode de 
realisation on comprend que les unites de puissance mi- 
croondes sont ajustees en fonction du temps de sejour 
des produits dans le four et de la densite du produit au 
metre. 

[0059] D'autres modes de realisation sont ainsi reali- 
sables en faisant varier la longueur et ie nombre de mo- 
dules. On constate que les resultats de cuisson sont sa- 
tisfaisants lorsque le four comprend au moins deux mo- 
dules, le premier module correspondant a une forte 
puissance, typiquement de 3 a 4 KW, de facon a elever 
rapidement la temperature et a figer la forme du produit. 
[0060] Selon un deuxieme mode de realisation, la va- 
peur n'est pas envoyee a contre courant mais dans le 
sens de defilement, etant introduite par le deuxieme mo- 
dule 17 et evacuee par le troisieme module 18. Dans 
une variante, la vapeur est envoyee directement dans 
le troisieme module et dans le deuxieme module par 
deux conduites differentes. 

[0061] Selon un troisieme mode de realisation, dans 
le premier module, on commence la cuisson vapeur des 
le premier module, simultanement a la cuisson microon- 
des a forte puissance. 

[0062] Dans un quatrieme mode de realisation, toute 
la cuisson microondes est assuree dans le premier mo- 
dule, pour porter la temperature du produit a coeur a 
65-75°C. Le procede ne comprend pas de cuisson mi- 
croondes lente. Le four comprend un deuxieme module, 
pas necessairement un troisieme module, dans lequel 
la cuisson vapeur seule intervient pour achever la cuis- 
son d'ensemble du produit, la temperature a coeur etant 
de75-90°C. 

[0063] D'apres les realisations decrites, on comprend 
que differents fours ; notamment quant au type de ge- 
nerates de microondes, de generateur de vapeur, de 
materiau de I'enceinte, peuvent etre utilises pour obtenir 
la cuisson souhaitee. De maniere generate, selon I'ap- 
pareil utilise, on peut utiliser un generateur central ra- 
mifie entre les modules ou un ou plusieurs generateurs 
autonomes par module. De plus on peut faire varier le 
nombre selon I'utilisation, par exemple quatre a six mo- 
dules. En outre, on a decrit un appareil avec une puis- 
sance totale de I'ordre de 3 a 12 KW, les puissances 
peuvent etre augmentees et adaptees, par exemple en- 
tre 25 et 60 KW pour des capacites industrielles de I'or- 
dre de 500 Kg/heure. 



[0064] On decrit maintenant plus precisement le ma- 
teriau a cuire utilise. 

[0065] Selon un premier mode de realisation de ce 
materiau, ce materiau est une pate alimentaire cru de 
5 poisson comprenant : entre 30 et 60 % de chair de pois- 
son, entre 25 et 40 % d'eau, entre 5 et 15 % d'epaissis- 
sants comme par exemple I'amidon ou la fecule A ces 
pnncipaux ingredients, peuvent egalement se rajouter 
des gel.fiants comme les carraghenannes, le xanthane 
10 la gelatine ou des farines de guar. 

[0066] Selon un deuxieme mode de realisation de ce 
materiau, ce materiau est un melange d'une pate ali- 
mentaire telle que la pate de poisson ci-dessus, melan- 
gee a un materiau fibreux, le cas echeant avec une eta- 
's pe de texturation avec incorporation d'air dans le mate- 
riau pateux, texturation ayant lieu avant le melange 
Cette texturation peut se faire par incorporation, d'une 
part d'air pour une part de pate de poisson, ou de 0,5 
part d'air pour une part de pate de poisson. La part d'air 
20 peut varier de 0,5 a 1 , ce qui permet d'obtenir des tex- 
tures differentes (plus ou moins aerees). Le melange 
intime de I'air et de la pate de poisson permet d'obtenir 
une nouvelle texture de pate souple, legere, elastique 
fondante. 

25 [0067] Selon une premiere variante de ce deuxieme 
mode de realisation, le materiau fibreux est obtenu par 
extrusion d'une pate de poisson. Le materiau fibreux 
comprend des fibres obtenues par extrusion, d'un dia- 
metre de I'ordre 0,1 a 1 mm ramifiees en fibres d'un dia- 
30 metre de I'ordre de 1u,m a 1 mm. 

[0068] La formulation du melange est constitute prin- 
cipalement de proteines de poissons et/ou autres pro- 
duits de la mer: poissons, chairs de poissons, surimi 
calamars, encornets, poulpes, crabes, crevettes, mou- 
*5 les, etc. Par proteines de poissons, on entend des pro- 
teines de poissons et/ou des proteines d'autres produits 
de la mer. 

[0069] Selon une deuxieme variante de ce deuxieme 
mode de realisation, le materiau fibreux est constitue de 
^0 fibres fines obtenues par reduction dimensionnelle 
d'une melee de poisson. 

[0070] Par exemple les fibres fines sont obtenues a 
partir d'une pate de poisson comprenant : 80 % de chair 
de poisson, 7 % d'amidon, 7 % d'eau, 3 % de sel, 3 % 
« d'arome. Cette pate est mise en forme entre 1 et 4 °C 
dans un emballage etanche qui determine sa forme, tel 
qu'un boyau de 50 a 80 cm de long sur 10 a 15 cm de 
diametre, un sac retractable, une barquette ou un moule 
plastique. Cette pate est cuite dans son emballage etan- 
so che entre 80 et 95°C pendant 1 heure a 1 ,5 heure, puis 
stocke a -20°C en attente d'utilisation. Le produit subit 
ensuite un temperage entre 0 et -10°C avant de subir 
une reduction dimensionnelle permettant d'obtenir des 
fibres de diametre inferieura 1 mm et de 0,5 a 5 cm de 
5 5 long. 

[0071] Selon une autre realisation, les fibres fines 
sont obtenues par reduction dimensionnelle d'une pate 
de poisson extrudee comprenant par exemple : 60 % de 
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chair de poisson, 19%d'eau, 10%de matures grasses 
vegetales, 1 .5 % de sel, 1 % d'ardme, 7 % d'amidon et 
1.5% de gelifiant. 

[0072] Selon une troisieme variante de ce deuxieme 
mode de realisation, le materiau fibreux est constitue de 5 
fibres naturelles cuites ou crues, teiles que des miettes 
naturelles de chair de poisson, de crabe, ou d'autres 
produits de la mer, obtenues par separation mecanique 
de myotomes. Les fibres sont plus ou moins dissociees, 
de taille plus ou moins longue. La matiere premiere uti- 10 
lisee pour obtenir ces fibres est typiquement choisie 
dans les categories suivantes : 

- filets de poisson ou morceaux ou chutes de filetage 
/parage; 15 
poissons gras ou maigres ; 

- poissons blanc ou rose ou a peau bleue (Hoki, Lieu 
noir, Colin, Merlan, Meriu Saumon, Truite, Thon, 
Maquereau...) ; 

- poissons frais ou congeles - natures ou fumes. 20 

[0073] On a decrit des exemples precis de materiau 
de type produits de la mer. D'autres applications faisant 
intervenir la cuisson combinee en continu micrrondes- 
vapeur sont possibles, notamment la cuisson d'une pate 25 
alimentaire dont la structure doit etre stabilisee par 
chauffage rapide mais sans dessechement. C'est le cas 
par exemple pour certaines preparations fromageres ou 
charcutieres, par exemple : pieces moulees a partir 
d'une pate de jambon, petits pates, nuggets de volailles 30 
ou de poisson, steack de fromage, mini saucisses. 



Revendications 

35 

1 . Procede de fabrication en continu d'un produit ali- 
mentaire sous forme de pate crue mettant en 
oeuvre un four micro-ondes comprenant plusieurs 
modules consecutifs de cuisson, et comprenant en 
combinaison une etape de cuisson micro-ondes et 40 
une etape de cuisson vapeur, la cuisson micro-on- 
des permettant essentiellement la cuisson rapide a 
coeur du produit de maniere a obtenir une structure 
de type gel suffisamment stable, et la cuisson va- 
peur completant la cuisson micro-ondes sans des- 45 
sechement ni eclatement du materiau cuit du pro- 
duit, la cuisson micro-ondes etant realisee avant ou 
simultanement avec la cuisson vapeur, caracterlse 
en ce qu'il comprend : 

50 

une etape de cuisson micro-ondes rapide dans 
au moins un module de cuisson micro-ondes, 
a la puissance de 2 a 4 KW par module, de ma- 
niere a obtenir une montee en temperature du 
materiau jusqu'a 65 a 75°C en sortie du ou des 55 
modules de cuisson micro-ondes rapide, la 
cuisson rapide evitant la deformation des 
formes ; 



- une etape de cuisson vapeur moderee de ma- 
niere a permettre la montee en temperature a 
coeur du produit jusqu'a une temperature de 75 
a90°C. 

2. Procede selon la revendication 1, mettant en 
oeuvre une installation de type four a micro-ondes 
comprenant une entree et une sortie, caracterlse 
en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

- introduction du materiau a cuire par I'entree du 
four 

- transfert du materiau de I'entree vers la sortie 
du four, la cuisson micro-ondes etant telle que 
les ondes sont reparties de facon homogene 
dans I'enceinte de cuisson ; 

- evacuation du materiau curt du four et refroidis- 
sement du materiau cuit. 

3. Procede selon la revendication 2, caracterlse en 
ce qu'il comprend une etape de cuisson micro-on- 
des moderee, a puissance suffisamment reduite, ty- 
piquement de 1 a 3 KW par module, pour achever 
la cuisson de surface sans alteration des formes. 

4. Procede selon la revendication 2 ou 3, caracterlse 
en ce que Ton cree un courant de vapeur circulant 
dans les modules dans le m6me sens ou dans le 
sens oppose au sens de defilement des produits 
dans le four. 

5. Procede selon I'une quelconque des revendications 
precedentes, caracterlse en ce que le temps de 
sejour du materiau cuit dans le four expose a la 
cuisson combined micro-ondes-vapeur est de 30 a 
120 secondes, la temperature de la vapeur dans le 
tunnel de cuisson etant de 75 a 130°C t la puissance 
totale emise en micro-ondes etent de 3 a 12 KW 
repartie sur I'ensemble du four pour un debit de 50 
6 140 Kg/heure. 

6. Procede selon I'une quelconque des revendications 
precedentes, caracterlse en ce qu'il comprend 
une etape de moulage, le materiau se presentant 
sous forme de formes moulees typiquement de 1 a 
3 cm de largeur et de 1 a 5 cm d'epaisseur, et un 
poids de 3 a 300 g, typiquement 5 a 20 g. 

7. Procede selon I'une quelconque des revendications 
1 a 5, caracterlse en ce que le materiau a cuire se 
presente sous la forme d'une bande d'au moins 2 
cm de largeur et 1 cm d'epaisseur, typiquement 30 
cm a 1m de largeur et 1 a 5 cm d'epaisseur. 

8. Procede selon la revendication 6 ou 7, caracterlse 
en ce qu'il comprend une etape de coloration avant 
cuisson selon un procede de pulverisation, de de- 
p6t sur bande, ou d'extrusion de materiau pateux 
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sTe t/S n / uneauete °n°uedesrevendications 

nflte rt e " 06 que le mat6riau est una 

pate de poisson component plus de 30% de chair 
de poisson lavee e. raffinee. apte a ,a ge.ification 
notamment additionnee d'agents s.abilisants du ty 
pe c^pr 0tecteurs en yue de sg C0RSe "J 

congelat.on, et d'une humidite inferieure a 80% 

ml C8 , racter,8e en <* <»« e le materiau est un 
melange d'une pate de poisson et d'un material 
breux, , e materiau fibreux comprenan, des 7res 
obtenues par extrusion d'un diametre de I'ord e d e 

oZ'eZlT, ' ibreS flneS d ' Un diam ^ da 
lorare de 0,1 mm a 1 mm obtenues par reduction 

dimens-onnelle d'une preparation a base de ^is 

son, ou ,ssues de fibres nature..es de produits deTa 

mer issues d'un traitement mecanique de Spara 

on des fibres, le taux d'incorporation du nSSau 

5 et 60 / 0 en po.ds, en fonction du resultat de texture 
desiree, et typiquement entre 5 et 30% 



comprennent : 
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11. Precede selon la revendication 10, caracterise en 
ce que le ^ ^ ^ Je ,se en 

f 50 Mre seche, notamment 25 a 40% cet 

omat ( eresechecomprenantaumoin S 35%depro 
mm * tota.es, issue de poisson et/ou autes J o- 
durfs manns comprenan. essen.iellement des pro- 
ves mannes sous forme de hachis, de filets de 

dTdSeTd 5 ^ hUi ' e de P ° iSSOn ' de ' a POU 
are d ardtes de poisson, de la poudre de cara J.r« 

defaces, du chitosane, du j£^Z 



' r'aoide 0 ' n S U " ,r dU ' e d6 CUiSSOn m ^o-ondes 
rap.de pour i'etape de cuisson micro-ondes 

' ZTl U " m ° dU,e de CUiSSOn va P eur PO"r 
' e,ape de culss on vapeur moderee apres I'eta 

pede cuisson micro-ondes rapide- 

• un ensemble de generateurs de micro-ondes 

foumissant une puissance totale de 3 a 1 2 KW 

au moins un module de cuisson micro-ondes 

rap.de etant equipe d'au moins un generated 

d'une puissance de 2 a 4 KW par module 

■ un dispositif generateur de vapeur destinee a 

etre acheminee dans le ou les modules de cuis 

son vapeur lente • 

' tensS!" ^ r69 ' a9e 6t de r69U,a,ion de 
tensile de la cuisson dans chaque module. 

20 15. Installation selon la revendication 14, caracterlsee 
en c e que les moyens de cujsson *''see 

comprennent au moins un module de cuisson m? 

* SXrT 6 CUiSS ° n Vapeur ' '' ensem ble de 

St T miCr °- ondes "elivrant une puissance 
m.cro-ondes moderee, de 1 a 3 KW repartie c^s 
e ou .es modules de cuisson micro-on'des mode 



12. Precede selon la revendication 10, caracterise en 
« > que la preparation a base de poison pouMa 
fabrication des fibres fines comports Z de 
de chair de poisson .avee et raffnee, apte a la J. 

Sdi' ; D ? c mment additionn6e d ' aaen,s 

sants du type cryoprotecteuns en vue de sa conser- 
vation par congelation, et d'une humidite inSe 

14. Insta "ationdefabricationselonlarevendicatioms 55 
pourlam.seenoeuvredupmcedeconformeMJne 
quelconque des revendications 1 a 12 caracS 
see en ce que les moyens de cuisson mlc^Se 



16. n «,on se.on la revendication 14 ou 15, carac- 

se Wml" ^ T 16 gen6rateur m icro-ondes diffu- 
se les micro-ondes par au moins une face du ma- 
ttriau cult, le generateur etant integre dans la parol 

- re i Zrdesm 8 € ° a ^^* d ^* du four e 
relie par des moyens deconduite des ondes au four. 

17 -~:: q X=m--ito: 

18. Produit obtenu par la mise en oeuvre du precede 
seton -une que.conque des revendications 1 fl 2 
caracterise en ce qu'il a, en sortie du four de cuis- 
son, une texture de gel stable, d'une epa sseuTe, 
d une largeur d'au moins un cm, sous fonne de oil 
cesmouleesou d'une bande. ome ^P>e- 
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